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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนีมี้วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการนําเศษเหลือจําพวกเคร่ืองในจากปลาทับทิม     

มาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซท เพื่อใช้ทดแทนเปปโตนในอาหารเลีย้งเชือ้จลุินทรีย์ ซึ่งเป็นการเพิ่ม

มลูค่าเศษเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดโปรตีนไฮโดรไลเซทจาก

เคร่ืองในปลาทบัทิมโดยการยอ่ยด้วยเอนไซม์เปปซิน และปาเปน พบว่า การใช้ปาเปนท่ีระดบัความ

เข้มข้นร้อยละ 0.75 ระยะเวลา 60 นาที คา่ความเป็นกรดดา่งเร่ิมต้นเท่ากบั 6.3 อณุหภมูิ 25 องศา

เซลเซียส เป็นสภาวะท่ีให้คา่ระดบัการย่อยสลายดีท่ีสดุ คือ ร้อยละ 80.71 เม่ือผ่านการทําแห้งแบบ

เยือกแข็ง พบว่า โปรตีนไฮโดรไลเซทผงมีองค์ประกอบคือ โปรตีน ไขมนั และเถ้า ร้อยละ 94.34, 

1.88 และ 3.78 ตามลําดบั มีสีเหลือง-นํา้ตาลเข้ม ส่วนการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดอะมิโน

ของโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ผลิตได้ พบว่า มีกรดอะมิโนครบทัง้ 18 ชนิด โดย lysine, leucine และ 

phenylalanine มีปริมาณมากท่ีสุด นอกจากนีย้ังพบว่า สามารถใช้โปรตีนไฮโดรไลเซททดแทน    

เปปโตนทางการค้าได้ เนื่องจากผลการทดสอบประสิทธิภาพการเลีย้งเชือ้แบคทีเรีย 3 ชนิด ได้แก่  

Escherichia coli ATCC25922, Staphylococcus aureus TISTR118 และ Bacillus subtilis 

TISTR008 เปรียบเทียบกบัเปปโตนทางการค้า พบว่านํา้หนกัแห้งของ S. aureus และ B. subtilis 

ที่เลีย้งในอาหารเลีย้งเชือ้ที่ผลิตได้ มีนํา้หนักมากกว่านํา้หนักแห้งของแบคทีเรียที่เลีย้งในอาหาร

เลีย้งเชือ้ท่ีใช้เปปโตนทางการค้า (p<0.05) สว่นนํา้หนกัแห้งของ E. coli ท่ีเลีย้งในอาหารเลีย้งเชือ้ท่ี

ผลิตได้ และท่ีเลีย้งในอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีใช้เปปโตนทางการค้ามีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั (p>0.05)  
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ABSTRACT 

The objective of this research was to study the utilization of fish waste such as 

viscera from red tilapia to produce protein hydrolysate for substitution of peptone in the 

culture medium. This was value added to fish waste for utilization. The appropriate 

conditions for protein hydrolysate extraction of red tilapia viscera by using pepsin and 

papain enzymes were studied. It was found that the use of papain at 0.75% 

concentration for 60 minutes with the initial pH of 6.3 at 25oC was the condition that 

provided the highest degree of hydrolysis (80.71%). After freeze-dry, the chemical 

composition of protein hydrolysate powder contained of 94.34% protein, 1.88 % lipid and 

3.78 % ash. Its color was yellow-dark brown. The analysis of type and quantity of amino 

acids in the protein hydrolysate revealed that there were 18 amino acids, with lysine, 

leucine and phenylalanine being the predominant. Furthermore, it was also found that the 

protein hydrolysate could be use for substitution of commercial peptone because of the 

result from the effectiveness test in supporting growth of 3 bacterial types: Escherichia 

coli ATCC25922, Staphylococcus aureus TISTR118 and Bacillus subtilis TISTR008 

compared to the commercial peptone. The dry weight of S. aureus and B. subtilis grown 

in the fish protein hydrolysate medium was greater than that grown in the commercial 

peptone (p<0.05). However, the dry weight of E. coli grown in the fish protein hydrolysis 

medium was not significantly different from that grown in the commercial peptone 

(p>0.05). 
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